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El fruto del banano por su alto poder nutritivo, es un alimento que hace 
parte de la dieta de la población de los países consumidores de esta fruta 
Por las elevadas inversiones para el establecimiento de las plantaciones 
de banano, se requiere un manejo adecuado de la fruta en la cosecha y 
postcosechas para obtener rentabilidad de acuerdo a la calidad del 
producto. 
El nivel optimo de calidad en el fruto del banano, está regido por factores 
que se deben aplicar al cultivo, a la cosecha y al proceso para mantener el 
balance de producción y de calidad, de ahí la necesidad de identificar las 
técnicas existentes en el manejo de la fruta por los productores en la Zona 
Bananera del Magdalena, para sugerir paradigmas que garanticen un 
mayor rendimiento en este cultivo y aprovechamiento en las cosechas. 
Es importante destacar en el presente trabajo aspectos relacionados con el 
manejo de la cosecha y postcosecha en el banano tales como: Corte, 
transporte a la planta empacadora, selección, lavado, desinfección, 
empaque, almacenamiento y transporte a los mercados internacionales. 
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SI bien es cierto que el cultivo del banano goza de la más alta tecnología 
jamas aplicada a ningún otro cultivo en la región, se pueden lograr 
avances significativos especialmente en el manejo de cosecha y 
postcoseclia que contribuyen en la presentación final de la fruta 
Por lo tanto se sugiere el uso de técnicas apropiadas de la cosecha y 
postcosecha del banano empleando los recursos disponibles de la región. 
2. ANTECEDENTES 
2.1 HISTORIA 
El Banano (miza AAA) es originario de las húmedas regiones del sureste 
Asiático, que comprenden parte de la India, China, República de 
Indonesia, aclemfris Formosa y las Filipinas; de allí se extendió a otros 
territorios. Existen referencias de la India sobre el banano, 
correspondientes al siglo VI antes de Cristo y una de ellas es de interés 
por sugerir la existencia de una mutación hace unos 2000 años. Entre los 
años 600 a 300 antes de Cristo, los escritos indios mencionan los bananos 
muy a menudo, mientras que la primera cita en China se registra en el 
año 200 de nuestra era. (11). 
Yang Fu, oficial chino de siglo II, escribió una "Enciclopedia de Cosas 
Raras", en la cual describe la planta de banano. Posiblemente sea esta la 
primera referenci2 que hicieron los chinos sobre esta planta. En el siglo 
IV antes de Cristo, el filósofo y naturalista griego Teofrasto, escribió un 
libro sobre las plantas en el cual describió la planta de banano. Se 
considera éste, el primer libro científico de botánica que se escribió. El 
naturalista romano Plinio el Grande, en su Historia Naturalis, escrita en 
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El año 77 después de Cristo, describe la planta de banano y menciona 
como referencia de sus datos a Te,ofrasto. (15). 
En cuanto a la antigüedad de los bananos se tiene conocimiento, de que 
fueron algunas de sus especies las primeras que utilizó el hombre como 
alimento y las primeras que él cultivó; así lo atestiguan bajos relieves de 
antiguos monumentos asirios y egipcios. (4). 
Oviedo en su Historia General y Natural de Indias, atribuye a Fray 
Tomás de Berlanga, obispo de Panamá y quien descubrió las Islas 
Galápagos, la introducción de las primeras plantas del verdadero tipo de 
fruta de banano procedentes de las Islas Canarias a Santo Domingo en el 
año de 1516, de aquí se propagó a las otras colonias de la isla y las otras 
islas pobladas por cristianos, quienes la llevaron hasta el continente 
donde prosperaron en todos los puertos. (15, 20). 
Las variedades Gros Michel y Dwarf Cavendish hicieron su aparición en 
el caribe a principio del siglo XIX; otros clones fueron introducidos en 
una colección enviada por Kew a Dominica en 1902. La variedad que 
predominó en el mundo, la Gros Michel, se cree apareció primero en 
Martinica la cual fue introducida por un señor nombrado Baudin, oficial 
naval que aportó muchas plantas al jardín botánico del Saint Piere. De 
este jardín fue llevada a Jamaica por el año 1836 por Jean Francois Poyat 
de donde se diseminó por el Caribe en un periodo de 40 años, 
adoptándose para el comercio bananero de aquel entonces. (19, 27). 
A mediado del siglo XIX, por lo inaccesible que eran las tierras que hoy 
comprenden la zona bananera del Magdalena, era una región montafíosa 
y de bosques impenetrables, se fueron instalando pequeñas fincas en las 
cercanías de Ciénaga especialmente en la región de Córdoba, Cordobita y 
la Aguja, donde por su propia iniciativa algunos campesinos se 
convirtieron en colonos y pequefíos productores de tabaco, cacao, y caña 
de azúcar. También existían en estas tierras incultas y baldías, algunas 
haciendas que producían con mano de obra esclava tabaco y cacao para la 
exportación; se mencionan las Haciendas del Marquez de Mier en Papare 
y Garabuya que usaban esta mano de obra en estos cultivos los que eran 
exportados hacia Europa. La caña de azúcar era usada para la industria 
licorera regional para la obtención del alcohol para la producción de 
licores. (1, 12). 
2.2 COMPAÑÍA FRANCESA EN LA ZONA 
El florecimiento de los cultivos de tabaco y cacao se vió impulsado a 
finales del siglo XIX, cuando se estableció en lo que comúnmente se 
denomina hoy zona bananera del Magdalena, la empresa francesa 
Compagnie inmobiliére et Agricole de Colombk, quien llega a poseer 
unas 20.000 hectáreas de tierra, la mayoría sembrada con tabaco y cacao 
los cuales se exportaba hacia Francia; Los cultivadores nacionales 
vendían sus productos a los intereses europeos. Para ese entonces, las 
vías de comunicación eran dificiles hacia los pueblos de Riofrío, 
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Orihueca, Sevilla, Guacamayal y la misma Santa Marta, eran caminos de 
erraduras. Las exportaciones se hacían por un puerto que existía en 
Ciénaga al que llamaban Guarfe, de la palabra inglesa wharf, que traduce 
puerto. (1, 14). 
23 EL FERROCARRIL 
Desde el arlo de 1846, se acariciaba la idea de establecer un ferrocarril 
que uniera a Santa Marta con el río Magdalena para ampliar el comercio 
con el interior del país y aumentar las posibilidades de surgimiento de 
otras industrias relacionadas con el desarrollo agrícola, (12,17). 
La Ley 53 de 17 de Junio de 1881, sirvió para que se firmara en este 
mismo ario, contrato con los sefíores Manuel J. de Mier y Roberto A Joy 
para dar inicio a la obra de la vía férrea; los trabajos empezaron en 1882 
bajo la dirección del Ingeniero constructor, Ernesto Luaces. El contrato 
fue varias veces incumplido debido a las dificultades económicas de los 
constructores y concesionarios, los cuales solicitaron prórrogas a la 
Nación para poder llevar el ferrocarril de Santa Marta a Ciénaga, lo que 
sólo pudieron realizar el 24 de Junio de :387. El gobierno nacional por la 
Ley 51 de 1887, modificó el contrato inicial del ferrocarril y abrió las 
posibilidades para la inversión extranjera; haciendo uso de esta ley, la 
firma Mier - Joy Ltda., traspasó sus derechos a la firma inglesa, The 
Santa Marta Railway Company Limited en 1890. Esta empresa se 
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constituyo en Londres el mismo año en que se promulgó la Ley 51 y 
protocolizó sus estatutos y escrituras en la ciudad de Santa Marta en abril 
de 1890; la compañía del ferrocarril como se le llamaba, era gerenciada 
por el señor William Charles Copperthwaithe y su mayor accionista fue 
el señor Minor Cooper Keith. (1, 12). 
Los largos años de discordia entre la compañía del ferrocarril y el Estado 
tocaron a su fin en el año de 1932, cuando la Santa Marta Railway 
Company traspasó el ferrocarril a éste; sin embargo, el gobierno le 
arrendaba el ferrocarril por 30 años a la United Fruit Company la cual lo 
tuvo en sus manos hasta 1947, año en que la administración pasó al 
Estado como División Magdalena, Ferrocarriles Nacionales de Colombia. 
De todos modos la United continuo utilizándolo hasta 1962 como si fuera 
propio. (10, 15). 
2.4 ESTABLECIMIENTO DEL BANANO DE EXPORTACION 
Desde el ario de 1882 algunos barcos de Nueva Orleans venían atracando 
en Colón, Panamá, que por aquel entonces formaba parte del territorio 
colombiano; la misión era transportar banano en las naves de las 
compañías, Otari Brothers y de la William D. Clark Company. Fue para 
Enero de 1883, cuando el vapor de la Clark, Lucy P. Miller, tocó en la 
costa del Magdalena para estudiar allí las posibilidades del mercado. 
Tres meses después el cónsul norteamericano en Santa Marta, Edmund P. 
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Smith, fue a Riofrío a investigar si había condiciones para exportar 
banano, muchos estaban dispuestos a cultivar, pero William Clark no 
quiso asumir riesgos y los contacto fracasaron. (10). 
Por el afío de 1885 el doctor Santiago Pérez Triana, quien vivía en Nueva 
York, le escribe a su amigo en Ciénaga José Manuel González 
Bermúdez, informándole de las perspectivas que tenía el banano en los 
Estados Unidos y le ofrece la colaboración de la Casa Comercial que él 
tiene en esa metrópoli. (1). 
Sin pérdida de tiempo, José Manuel contribuyo una sociedad con la casa 
Comercial Pérez Triana, iniciando el cultivo del banano bajo la dirección 
de Miguel González Vengoechea en 100 hectáreas con semillas de la 
variedad Gros Michel traídas de la región de bocas del Toro en Panamá; 
la tierra le fue comprada a Etanisiao Silva en el sitio llamado la Bota, a la 
que puso por nombre Lucía, finca ubicada en la región de Riofrío. A la 
iniciativa del señor González, se le une la sociedad El Apostolado, 
denominada así por el número de sus componentes nueve costeños, un 
tolimense y dos ingleses, (12). La sociedad fundada en el año 1883, 
poseía un lote de fierra de 360 hectáreas en la región de Riofrío y cuya 
finalidad era la siembra de tabaco, cacao y plátano hartón; estaba 
integrada por los señores Rafael Barranco, Lorenzo Diazgranados, 
Ramón Arrieta, José Miranda, Ezequiel García Pérez, Oscar Pereira, 
Ricardo Echeverría, Manuel Galindo, Manuel E Car, H.B. Taylor y los 
hermanos Zabarain, (2). Otros cultivadores de tabaco y cacao como: 
Clemente Ropaín, Pedro Segovia, Antonio Elías, José Garizábalo, 
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Rodrigo Pantoja„ Manuel Dávila Puznarejo, son también estimulados para 
sembrar sus fincas con bananos. (7). 
Se inicia la siembra comercial de banano para exportación por el año de 
1887; una vez hubo fruta disponible, se exportó a Nueva York a través de 
la Casa Comercial del señor Santiago Pérez Triana, (13). La producción 
aun en pequeñas cantidades, se exportaba con dificultad y los contratos 
de compraventa de fruta eran esporádicos. (1). 
En 1889 se exportan 4.950 racimos con destino a Nueva York, en el 
vapor Simón Dumoi, la fruta se perdió en. su toteEdad por lo inadecuado 
del transporte existente, (12, 13). Se reanudan los despachos de banano 
el 21 de Marzo de 1891 en el vapor Claribel, quien transportó 1.500 
racimos para la Casa Hoadley and Company, (1, 13); ésta debía recibir la 
pelo por haber llegado podrida fue arrojada al mar lo que ocasionó 
grandes pérdidas económicas a los pioneros de la industria bananera en 
Colombia_ (12). 
2.5 COMPAÑIAS NORTEAMERICANAS EN LA ZONA 
Por la pérdida sufrida, el señor González vendió el negocio a la compañía 
J. Saraders de Nueva Orleans, sufriendo estas las mismas consecuencias 
de los anteriores exportadores; en 1892 la compañía Sanders sede sus 
derechos a la Colombian Land Company negociantes experimentados en 
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banano, cuyo socio era Mirror Cooper Keith quii llego a Santa Marta en 
1890 para fundar la empresa y para establecer también la Santa Marta 
Railway Company. Así, el capital norteamericano comenzó a 
sobreponerse a los agricultores colombianos que trataban de ensanchar 
sus horizontes al lado de las compañías extranjeras, pero sus recursos 
económicos no les permitió dominar el n.nrcado. No cabe duda de que en 
el primer cuarto del siglo XX, el ferrocarril de Santa Marta ya estaba 
fuertemente implantado en la zona y al servicio de la industria bananera, 
bajo la hegemonía de la Colombian Land Company, la cual empieza a 
comprar tierras ya desmontadas y a intensificar el cultivo del banano. 
(12). 
2.6 LA UNITED FRUIT COMPANY EN EL MAGDALENA 
En 1899, más exactamente el 30 de Marzo, bajo las leyes del Estado de 
Nueva Jersey, se creó la United Frita Company, siendo unos de sus 
socios fundador. Minor Cooper Keith, socio también de la Santa Marta 
Railway Company y la Colombian Land Company las que manejan el 
ferrocarril y el banano en Colombia respectivamente. (15). En 1901 se 
estableció en el Magdalena la United Fruit Company, aparecen 
compañías nacionales que empiezan a competir con ésta ; la Santa Marta 
Fniit Company, fundada en 1909 por Manuel Dávila Pumarejo; la Sevilla 
Banana Company, fundada en 1910 por Ulpiann Valenzuela, Alfonso 
Jaramillo y Juan Delgado; la Atlantic Fruit Company, fundada en 1911 y 
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gerenciada por el norteamericano Joseph Di Giorgio. Las dos últimas 
empresas, hostigadas por la United, les vendieron sus acciones o partes 
de estas y a partir de 1912 la Sc.álla Banana Company había 
desaparecido por completo, (12). Hacia 1915 cuando se extinguía la 
Atlantic Fruit Company y la Santa Marta Fria Company en 1917 pasaba 
a la United; tomaba ésta gran ventaja en la guerra del banano, pues sus 
deseos eran obtener el control absoluto del área cultivada y las no 
cultivables. Como consecuencia de esto, la compañía atropellaba sin 
fórmula de juicio al que se opusiera a sus reglas unilaterales de juego; se 
introdujo entre otras prácticas el pago quincenal acompañado de vales 
para la adquisición de artículos en los comisariatos de la United. (1, 12). 
A finales de 1919, se abrió en franca competencia la United 
Fruit Company; los productores independientes se agruparon en torno a 
la Compañía Frutera Nacional, fundada en 1920 para competir con 
aquella, pero sucede algo insólito; en el puerto de Nueva York las 
autoridades retenían los cargamentos de al Frutera Nacional y se los 
entregaban a los representantes de la United Fría Company. La United 
Fruit Company operó en Colombia hasta 1934, cuando se transformó en 
la Magdalena Fruit Company que tuvo actividad hasta 1947; a su vez ésta 
se convierte en la Compañía Frutera de Sevilla hasta su retiro de la zona 
bananera de 1966, y la Colombian Land Company en 1892, que inicia la 
llegada de los norteamericanos, tres nombres distintos pero una sola 
compañía verdad el a, la United. (1). 
2.7 CAMBIO DE VARIEDAD 
El comercio mundial del banano, por la década de los años 1950 - 1960 
se hacía con la variedad Grog Michel en casi un 90%; las variedades del 
grupo Cavendish sólo eran explotadas por esta época en las Islas 
Canarias, Israel y algunos Países africanos. En la zona bananera del 
Magdalena, el cambio de variedad se inicia en 1966 por iniciativa de los 
mismos productores cuando la Federación de productores de banano del 
Magdalena y el Consorcio Bananero S. A.; crearon el Centro de 
Investigaciones Bananeras de Colombia, con la asesoría del Institut 
Francais de Recherches Fruitieres de Outre-Mer (IFAC). (8). 
En 1968 el gobierno nacional, a través del Ministerio de Agricultura, 
programó la siembra de 5.000 hectáreas de banano del grupo Cavendish 
en un plazo de cinco años. Iniciándose así el cambio de variedad con un 
programa de la Caja Agraria en la línea de crédito; Incora en la 
supervisión del mismo; Banadelma en la asistencia técnica y control de 
calidad del banano y el ¡CA en sanidad vegetal, entre otras, (8). El 
Consorcio Bananero trajo las primeres semillas del grupo Cavendish, de 




2.8 PRINCIPALES CULTIVARES COMERCIALES SEMBRADOS 
EN LA ZONA 
El banano es uno de los pocos cultivos en donde las variedades o 
cultivares no se han desarrollado por métodos genéticos controlados, por 
lo que su variabilidad genética es muy limitada A pesar de que existe 
una diversidad muy amplia de dones que podrían ser explotados 
comercialmente, todos están genéticamente emparentados entre sí, por lo 
que resultan igualmente susceptibles a las plagas y enfermedades. (16) 
GRUPO AAA 
A) GROS 
Este clon constituyó la base delas grandes explotaciones de banano en el 
pasado. Se sembró desde el nordeste de América del sur hasta 
Norteamérica. Posteriormente, fue sustituido por bananos del tipo 
Cavendish debido a su susceptibilidad al Mal de Panamá. Hoy día, aún 
se cultiva en las Antillas y Africa, sin embargo su explotación tiende 
también a desaparecer en estos lugares. Se Cat13Ztu-iza por ser una planta 
grande, vigorosa, con racimos simétricos y pesados. Posee frutos de gran 
tamaño, en forma de botella y de maduración muy homogénea mando 
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alcanzan la madurez. Sus vainas poseen una coloración verde intenso en 
la parte superior, y un color rosáceo en la parte inferior. (16). 
SUBGRUPO CAVENDISH 
ROBUSTA (VALERY). 
El cultivo del "Clon Robusta" desplazo al "Gros Michel" como fuente 
principal de las exportaciones mundiales de bananos, debido 
principalmente a su relativa resistencia al Mal de Panamá y a pesar a que 
es susceptible a la Sigatoka. Los frutos del Cultivar Valery son grandes 
pero menos cilíndricos que los de Gros Michel, y los dedos de las 
primeras manos son generalmente más largos que los de las manos 
inferiores. Estas características, además de la presencia de una epidermis 
muy sensible al maltrato, ha hecho necesaria la adopción de prácticas de 
manejo especiales para evitar el deterioro de la fruta, tales como: 
Embolsado, transporte por cable - vía, apuntalamiento de plantas, 
fertilizgrión y empaque en cajas de cartón. Por su porte y vigor, Valery 
permite la siembra a densidades más altas que Gros Michel, lo que ha 
llegado a duplicar sus volúmenes de producción. (16). 
GIANT CAVENDISH (GRAND NAINE). 
Este clon a sustituido con gran éxito al Valery, debido a sus 
características excelentes para cultivo y producción. Las plantas del 
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Cultivar Grand Naine son de porte bajo, seudotallo grueso y amplio 
sistema foliar. Por su enraizamiento profundo, se adapta mejor a 
problemas transitorios de humedad excesiva, y poseen una mayor 
resistencia al volcamiento. Los frutos son mayores, más pesados y 
cilíndricos, aunque más cortos y curvos que los del Clon Valery. Son 
frutos que maduran muy lenta e irregularmente, y que requieren un 
manejo cuidadoso. En la actualidad los dones sembrados en la zona son 
de Grand Naine y el Valery pero hay otros dones &atm del "Grupo 
AAA" que pertenecen al "Subgrupo Cavendish" como es el Dwarf 
Cavendish ( Cavendish Enano ) y el "Lacatán" ( Pisang Masak Hijau, 
Bout Roud ). (16). 
D) EL DWARF CAVENDISH (CAVEND1SH ENANO). 
Es el clon más difundido, aunque no es el más explotado 
comercialmente. No se cultiva en Centroamérica debido a su escaso 
rendimiento y a la baja calidad de los frutos. Se adapta mejor que otros a 
climas fiios y a. suelos marginales en fertilidad, por lo que hoy día 
constituye la base de casi todo el comercio subtropical. Dwarf Cavendish 
posee un pseudotallo corto que lo hace menos vulnerables a los embates 
del viento, pero sus frutos son cortos y adoptan una posición irregular en 
el racimo genéticamente es inmune al Mal de Panamá, pero es muy 
susceptible a la Siga, toka y a la estrangulación, (ausencia del brote floral, 
debido a causas fisiológicas). (16). 
E) LACATAN (PISANG MASAK. HIJAU, BOUT ROUD). 
Este tipo de banano se cultiva especialmente ai Jamaica, donde a 
sustituido al Gres Michel, por su resistencia la Mal de Panamá. Se le 
considera corno un tipo pri:Titivo de Cavendish, del cual se originaron 
todos los otros cultivares por mutación. La planta de Lacatán es alta y 
vigorosa, semejanza a la de Gros Michel. Sus frutos poseen las mismas 
características que los del Cultivar Valer", además de que sus racimos se 
magullan si se manipulan con cuidado, y maduran lenta e irregularmente 
como ocurre con todos los cultivares del subgrupo Cavendish. El 
cultivar Lacatán se adapta fácilmente a suelos en malas condiciones. (16). 
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3. MATERIALES Y METODOS 
3.1 COSECIIA Y POSTCOSECIIA 
La cosecha es una de las labores más importantes en el cultivo del 
banano, un buen planeamiento de ésta actividad representa el máximo 
aprovechamiento de la fruta y el ofrecimiento de un producto de 
excelente calidad para el mercado y el consumidor final. 
La Unión de Bananeros de Umba UNIBAN (22) recomienda utilizar el 
calibrado como un método muy eficaz para controlar la cosecha que nos 
permite el máximo aprovechamiento del racimo, incidiendo por tanto, en 
una buena conversión de cajas por racimo, además, de ofrecer un 
producto de buena calidad. Soto (21) plantea que "la fruta debe llegar a 
los mercados verdes, fresca y de buena calidad, y ello se consigue 
efectuando la cosecha en el momento más oportuno... 
Para lograr la excelencia en presentación y calidad es importante 
observar las siguientes recomendaciones en la cosecha y el manejo de los 
racimos: 
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3.2 GRADO DE COSECHA 
Los racimos se deben cosechar completamente verdes, en estado de 
madures fisiológica, la cual se presenta en la zona bananera del 
Magdalena desde los 70 días (10 semanas) hasta los 91 días (13 
semanas), influyendo la edad del cultivo, variedad, clima, nutrición y 
sanidad entre otros. Volio, Zoila (26) especifican que el banano requiere 
de temperaturas que varían entre 21 y 29,5°C, exposiciones a 
temperaturas superiores ó menores causan deterioro y lentitud en el 
desarrollo de la fruta, además, influye la humedad relativa, en 
condiciones de poca humedad ocurre el cierre de estomas lo cual 
ocasiona una disminución en la actividad fotosintética En la zona del 
Magdalena se observa que el llenado del fruto y la madurez fisiológica es 
más rápido en plantaciones de primera sepa o primera cosecha que en 
plantaciones con mayor edad. 
El grado de cosecha y la edad del racimo también lo determinan factores 
como demanda, distancia a los mercados, volumen de fruta de las 
plantaciones y estaciones del año. Para condiciones de la zona bananera 
del Magdalena, además, de los factores anteriores señalados se debe tener 
en cuenta el número de hojas de la planta a cosechar, el cual no debe ser 
inferior de 5 hojas, elemento condicionante para la presencia en los 
mercados de una fruta de buena calidad. (24) 
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Por medio del calibrador se determina el grado de cosecha, generalmente 
es de 45 grados 6 13 líneas en cualquiera de los 3 dedos centrales de la 
cara externa de la segunda mano de arriba hacia abajo. Para ésta labor se 
utiliza un calibaador fijo que debe llevar el operador llamado puya, 
amarrado en el extremo del cortante. Los autores recomiendan que el 
puya lleve un calibrador adicional para medir el calibre de los racimos de 
aquellas plantas que por diversas ¡azor -s son más bajas en estatura lo 
cual dificulta el uso del calibrador amarrado en el extremo del cortante. 
El puya debe cortar los racimos donde el calibrador encuentre obstáculo 
para pasar por el dedo central de la segunda mano del racimo. 
33 CINTAS 
La cosecha de los racimos de banano se basa teniendo en cuenta el color 
de la cinta ya que ésta precisa la edad; generalmente a la puya se le 
ordena calibrar 263 cintas para determinar si deben ser cosechadas á en 
su defecto dejarlas para la siguiente semana También la puya recibe la 
orden de barrer á cortar independientemente d& grado los racimos que 
tengan la cinta que identifica la edad de 13 semanas. 
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34 CORTE 
Se deben cortar los racimos que rdman las condiciones de grado y 
tamaño. Antes de proceder a cortar la fruta, el puya debe mirar si el color 
de la cinta es el de las especificaciones establecidas, procederá a calibrar 
las segunda mano del racimo, dedo central, de ser manifiestos éstos 
requisitos, podrá cortar el racimo; para ésta labor, el operador debe tener 
en cuenta las siguientes recomendaciones: 
a Cortar previamente algunas hojas que al momento de caer la planta 
puede maltratar al hijo o a las plantas de las unidades de producción 
vecinas. 
Retirar los puntales o nylon que fueron colocados para sostener la 
planta y evitar que se caiga por el peso del racimo. 
El colero deberá sostener el racimo por la parte inferior de la 
inflorescencia en el don gran enano, seguidamente el puyero corta la 
planta en el tercio superior del pseudotallo, el colar° hala suavemente el 
racimo hasta cuando cae sobre la almohadilla, en ese momento el puya 
con la talla desprende el racimo de la planta mediante un corte por el 
Para la variedad Cavendish Valery por ser la planta de mayor tamaño 
(3,91 m contra 3,08 m para gran enano), el puyar° después de preparar la 
planta para cortar el racimo, corta la planta un poco más arriba de la 
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mitad del seudotallo, con la misma puya sostiene la planta para que caiga 
suavemente, cuando está a la altura apropiada el colero con la 
almohadilla procede a recibir el racimo en ese momento, se procede a 
cortar el racimo (21). 
Recibida la fruta por el colero, éste se dirige cuidadosamente hasta el 
cable vía donde el carrero tiene preparado la carrucha 6 rochin y la 
cadena de la que colgará el racimo de la parte gruesa del raquis. 
La persona que cuelga el racimo (ernpinador) debe poseer un saco con 
suficientes pedazos de bolsas plásticas para colocar uno de estos sobre el 
raquis antes de ser colgado con la soga o cadena para evitar mancha de 
látex. 
Cuando ha completado 20 racimos colgados del cable vía y separados 
entre sí por separadores que son varillas de acero de 1,20 m de longitud 
son transportado hasta la empacadora Soto (21) 2recomienda para Costa 
Rica (C.A.) en terrenos planos y para distancias no mayores de 1.500 
metros, trenes de 25 racimos para ser halados por una persona. Para 
distancias mayores sugiere hacer acarreos con fuerza humana en los 
cablevías secundarios y uso de medios de tracción mecánica como tractor 
de llantas o tractor colgante en los cables principales donde pueden ser 
transportados 100 racimos. En la zona bananera del Magdalena, es 
frecuente que en fincas pequfflas menor de cinco hectáreas, por no 
disponer de cablevía, el colero debe llevar el racimo hasta la empacadora 
donde es recibido por un operario que hace las veces de inspector de 
calidad, el racimo es colgado de una vara 
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Es necesario disponer de un patio recibo de racimos con techo para 
evitar que el sol caiga directamente sobre el racimo y le produzca 
quemaduras, igualmente deben estar cubiertas las demás secciones de la 
empacadora como la sección de desmane, saneo, empaque y 
almacenamiento. A los racimos antes de ser procesados se les debe 
inspeccionar de acuerdo con las siguientes instrucciones: 
Verificar que todos los racimos traigan su identificación de edad con 
su cinta respectiva, racimos que no posean dicha identificación no 
serán procesados. 
Calibrar todos los racimos que lleguen del campo. La calibración debe 
hacerse en la segunda mano dos 6 tres dedos centrales. Si está por 
encima de la calibración máxima permitida para ese embarque el 
racimo será rechazado para evitar que se madure durante el transporte 
hasta su sitio de destino, como también calibrar las ultimas manos y 
rechazarlas en caso de no dar el mínimo de vitola permitida 
SIMMONDS N. W. (19) Informa que el grado es mayor en las 
primeras manos y disminuyen en 0,5 grados por manos que le siguen 
de arriba hacia abajo. La diferencia varia de 2 a 4,9 grados en racimos 
de 6y 10 manos respectivamente. 
e) Velar porque el racimo venga del campo con lx.,.dazos de bolsa plástica 
sobre el corte para evitar manchas de Látex y con las bolsas plásticas 
puesta para protección del sol y del polvo especialmente en épocas 
seca y sobre todo en fincas aledañas a los caminos carreteables. 
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d) Llevar un registro de cada viaje anotando las cintas cortadas que 
identifican los racimos con edades de 10 - 11 - 12 ó 13 semanas, 
también se anotará el número de racimos que lleguen sin identificar. 
e) Registrar el peso promedio del racimo. Para facilitar esta actividad 
CANET, M. F. (3) recomienda pesar dos racimos por tren según el 
siguiente sistema: 
Tren Número Racimo Número 
1 1 y 2 
2 3 y 4 
3 5 y 6 
4 7 
5 9 y 10 
Y así sucesivamente. 
f) El inspector debe registrar el promedio de grado de racimos por lotes, 
promedio de manos de los racimos por lotes, peso promedio de 
vástagos o raquis, porcentajes de merma o rechazo. Esta información 
es necesaria para determinar el estado de los lotes y el rendimiento. 
g) Se debe anotar los defectos que presenta la fruta. Se recomienda 
registrar entre otros defectos tales como: Cicatriz de hoja, maltrato por 
nylon o puntales, maltrato por separadores, cuello roto, quemaduras de 
sol, insectos (Colaspis sp y Trigona sp), enfermedades (Johnston, 
diamante, moquillo), mancha de madurez, mancha roja, látex, mutilado 
(22). 
3.5 DESMANE DE LOS RACIMOS 
La labor de desmane es realizada por un operador usando una pala 
desrnanadora bien afilada o una gurbia, y deberá usar por lo menos un 
guante con el que agarra las manos, además, tener en cuenta las 
siguientes recomendaciones: 
No presionar las manos hacia abajo en el momento de hacer el corte o 
permitir que las manos caigan sobre las inferiores porque se ocasionan 
maltratos severos aumentando el rechazo de la fruta en el momento del 
saneo. 
Agarrar la mano por debajo de la punta de los dedos y cogerla mínimo 
de tres dedos para no ocasionar maltrato, cuello roto o cortes de pala 
en el momento de hacer el corte. 
Hacer el corte con suficiente raquis para cuando se hagan los clusters 
queden con suficiente corona y no se desprendan los dedos de éstas. 
Colocar las manos con suavidad en el tanque de desmane con la corona 
hacia abajo y no echar manos encimas de otras, ni rozarla con los bordes 
del tanque para evitar maltratos de manejo defectos que son notorios 
solamente cuando la fruta ha secado. No llenar el tanque de desmane 
totalmente, éste debe permanecer con una cuarta parte sin fruta 
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3.6 SELECCIÓN DE LA FRUTA 
Esta labor es realizada por saneadores o gurbieros provistos de al menos 
un guante en la mano que agarra las manos o mantener las uñas cortadas. 
Los saneadores lo primero que tienen que hacer es: 
Revisar la mano. 
Lavar la fruta. 
Eliminar cualquier residuo de flores. 
Retirar con la gurbia los dedos deformes, con maltratos y los que no 
reúnan los requisitos para exportación, dejando parte del pedúnculo 
adherido a la corona. 
Después de sanear la mano, se procede a hacer los clusters o gajos de 4 
hasta 8 dedos por clusters, según la comercializadora. Teniendo en 
cuenta que solo aceptan dos clusters de 4 dedos por caja. No se aceptan 
dos dedos saneados en forma consecutiva o que haga túnel. Pero si que 
tengan dos puentes en la línea superior o inferior. No es admitido 
clusters con una sola línea de dedos, o sea, los llamados peinetas. Como 
tampoco clusters con dedos dobles o triples llamados peganas o pachas. 
SIERRA (18) afirma que "cada defecto de calidad tiene su nivel de 
gravedad que va desde los defectos que no son tolerados, hasta algunos 
defectos a los cuales se les tolera ciertas áreas". La Standard Fruit 
Company citada por SOTO (21) califica como especificaciones de tipo 
A, aspectos como calibraciones mínimas y máximas y longitudes 
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mínimas de los dedos. Como especificaciones de tipo B, están los 
defectos de fruta o dedos por su presencia generalmente no aceptados en 
los mercados. Las especificaciones de C son defectos no medibles. Pero 
los defectos de tipo D son medibles mediante el uso de una regla 
transparente. Ver tabla I. 
Tabla 1. Tolerancia para calidades superiores e inferiores 
para los mercados de Norteamérica y Hamburgo 
Tipo Defecto Calidades Superiores Calidades Inferiores 
A Calibración mínima 37 a 40 37 a 38 
A Calibración máxima Según orden Según orden 
A Largo mínimo dedo 20.3 Cm. 16.5 A 17.8 Cm. 
B Johnston No No(5) 
B Negro espora No No(5) 
B Dedos mutilados No No ( 4 ) 
B Punta de cigarrillo No No ( 4 ) 
13 Cuello quebrado No No ( 4 ) 
B Quema de sol negra No No ( 4 ) 
B Quema de sol amarilla No Leve ( 2 ) 
B Otros hongos No No(4) 
C Daflo de insectos Leve Moderado ( 2 ) 
C Quema química Leve Moderado ( 2 ) 
C Residuos químicos Leve Moderado ( 2 ) 
C Mancha de madurez Leve Moderado ( 2 ) 
C Mancha roja No No(3) 
C Fumagina Leve Moderado ( 2 ) 
C Cortes de cuchillo No No ( 6 ) 
C Látex Leve Moderado ( 2 ) 
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Fuente: Standar Fruit Co. Citado por Sierra (18) 
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3.7 LAVADO DE LA FRUTA 
Las manos una vez saneadas y convertidas en clusters tienen que ser 
lavadas en el tanque de sanea con agua abundante y flujo permanente 
para que no se presente acumulación de látex. 
La presión del agua debe permitir el recorrido de los clusters desde el 
sitio donde se encuentran los saneadores hasta el extremo donde son 
recibidos por operarios encargados de la desinfección. La fruta debe 
permanecer en el tanque de saneo 15 minutos como mínimo para 
garantizar buen lavado y no haya presencia de Látex gelatinoso que 
afecte la calidad y presentación de la fruta. El tanque de saneo debe tener 
flujo de agua permanente y limpia, en este tanque las coronas deben ir 
siempre hacia abajo para que garantice un buen desleche. En algunas 
fincas de la zona bananera, esta labor es asignada a un trabajador. Se 
debe utilizar jabón y una esponja para lavar la fruta que presente residuos 
de fiimigación, látex, fumagina u otras sustancias que afecten la buena 
presentación. 
La fruta que es devuelta por los pesadores o empacadores debe ser 
corregida en el tanque de desrnane por los saneadores y seguir el 
recorrido normal. Si el chisten es corregido por el pesador o por el 
empacador inmediatamente queda botando látex en la caja ocasionando 
problemas de calidad. (22) 
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Se debe cambiar el agua de los tanques una vez terminado el corte, si el 
tiempo entre uno y otro lo permite, o sino una vez por semana como 
mínimo. 
3.8 SELECCIÓN DE LA FRUTA 
La Eruta una vez saneada y deslechada es retirada del tanque por el 
pesador. Este operador deberá seleccionar los clusters y colocarlos en la 
bandeja de tal manera que en la parte posterior queden los clusters planos 
largos, en la siguiente los curvos largos, a continuación los cortos para 
facilitar al empacador su labor logrando mayor eficiencia. Cada 
empacador requiere tres bandejas en buen estado y con suficiente 
perforaciones para facilitar el escurrido del agua y una correcta pesada 
En muchas fincas de la zona bananera del Magdalena, especialmente de 
pequefíos y medianos productores la fruta es colocada no en bandejas, 
sino en una tomarnesa con capacidad para. 80 o más clusters donde el 
empacador seleccionará los gajos de acuerdo con las características del 
empaque. La tornarnesa está provista de una balinera en la base para que 
la mesa gire a voluntad de los empacadores. 
En el pesaje de la fruta se debe tener mucho cuidado. Para garanti7ar una 
correcta pesada se debe tener patrones para calibrar o patronar la báscula 
de tal forma que no se presenten devoluciones por bajo peso o maltrato 
por exceso de peso. 
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Para la zona bananera del Magdalena cocisten dos tipos de cajas de 
banano en cuanto al peso se refiere para exportación y las 
especificaciones de peso se dan en la tabla 2. 
Tabla 2. Pesos máximos y mínimos en kilogramos y libras 
de con cajas de bananos 
PESOS 
20 Kg. 
MIN MAX MIN 
13 Kg. 
MAX 
Peso 18,786 Kg_ 19,296 13,00 13,800 
Neto 41,600 L 42,800 29,400 30,600 
Peso brato 20,200 Kg 20,300 14,700 15,200 
Caja más fruta 44,110 L 45,120 32,500 33,700 
c___ 
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3.9 TRATAMIENTO Y DESINFECCION DE LA CORONA 
En la zona bananera es práctica generalizada y de obligatorio 
cumplimiento por parte de los productores el uso de productos químicos 
en solución para el tratamiento de la corona de los clusters de banano. 
Las sustancias químicas utilizadas son: 
Sulfato amónico de aluminio (Alumbre) 2 - 4 (4 triazoly1) 
Benzimidazole (merttc) Imazalil 2,4 diclorofemil - 2 - rnidazol 
(fungazil). 
La mezcla de agua con alumbre se prepara con 12 horas de anticipación 
al corte en una proporción de una parte de alumbre por 100 de agua (1%). 
El Mertec se usa al 1 x 1.000 y el fungazil al 0,34 x 1.000. Estos 
fungicidas no se deben mezclar directamente con el agua - alumbre 
porque se precipitan; para evitar esto, se mezcla la cantidad determinada 
del fungicida con agua limpida (2 litros) y luego si se le agrega el agua - 
alumbre. (22). 
El fungicida previene la pudrición de corona causada por Cephalos - 
porium sp o Verticilium sp o Fusarium sp y el alumbre se recomienda 
para evitar el derrame de Látex en los cortes después del lavado de la 
fruta; este producto es un astringente que cierra los vasos conductores de 
látex. 
Con la mezcla preparada, se procede al tratamiento de las coronas el cual 
se hace de varias formas, dependiardo da grado de tecnología existente 
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en cada finca En algunas fincas utilizan las cámaras de ultrabajo 
volumen que trabajan con presiones de 7,05 kg. por centímetro cuadrado 
y boquillas Tee - Jet - TH 1,05 de bajo volumen con el propósito de crear 
una neblina que cubre todas las coronas en un tiempo de 5 segundos. 
Este método se llama foguin, otro método también eficiente es el uso de 
bombas de espalda con capacidad para 20 litros. (21). 
En la región es muy frecuente el uso de baldes plásticos con capacidad 
para 40 litros donde son sumergidas las coronas. Este método es muy 
costoso por cuanto es necesario reponer la mezrla cada 60 cajas de 
b an ano. 
3.10 SELLADO DE LA FRUTA 
Consiste en colocar un sello que identifica a la casa comercializadora. 
En la zona bananera dcl Magdalena se usan diferentes mareas de sellos 
los cuales son colocadas en los de la cara interna del clusters en forma 
alterna y el númeio depende de la cantidad de dedos que posea. 
3.11 EMPAQUE DE LA FRUTA 
Las personas encargadas de esta labor, reciben el nombre de 
empacadores y deben colocar un código en la base de la caja que los 
identifique. Esta labor es la más delicada y la que requiere de mayor 
atención; un mal empaque hace a perder todo el cuidado que se le ha 
brindado al banano, desde el momento en que se siembra hasta cuando se 
pone el sello en la fruta 
La labor del empacador consiste en acomodar los clusters en las cajas de 
acuerdo con las instrucciones de las comercializadoras y la calidad de la 
fruta. Para fruta de primera calidad se hacen empaques de 4 líneas o filas 
y de 18,14 kg. netos. En la primera fila se colocan los gajos o clusters 
con dedos planos y pequeflos con la corona hacia el empacador y 
separados unos cinco centímetros de la pared lateral de la caja. Sobre 
ésta línea se coloca una segunda fila con dedos medianos curvos con la 
corona. en sentido opuesto al empacador, la tercera línea sobre la primera 
separada por una lamina de 127 micras de espesor y se hace con clusters 
con dedos largos y curvos. Para colocar la cuarta línea se le quita un 
separador o maleta c,olorn previamente entre la lamina y la pared de la 
base para que no se cor -a la segunda línea y produzca maltrato, esta línea 
que es la última, lleva dedos grandes. 
Para fruta de segunda calidad se hacen empaques de cinco líneas en razón 
de que los dedos son más cortos y de poco peso. De este tipo de fruta, 
solamente se exporta menos de un 4% del volumen total exportable. 
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Todas las cajas tienen 4 agujeros verticales, tanto la base como la tapa 
para permitir el libre intercambio de gases y la circulación del etileno 
necesario en el proceso de maduración, además, tiene dos agarraderos en 
los extremos. 
3.12 MATERIALES PARA EL EMPAQUE DE LA FRUTA 
La caja está formada por un fondo o base, por una tapa que cubre las 
paredes verticales en su totalidad. Esta caja así construida tiene una 
resistencia sobre sus paredes verticales de 135,1 kg. equivalentes a 
siete cajas llenas de banano. Lsts dimensiones de la caja de 18,14 kg. 
de fruta son: largo 52,5 cm.; ancho 39 cm y alto 24,5 cm.. Una 
lamina de papel que hace las voces de almohadilla cubre el fondo y 
separa las linea 3 y4.  (21). 
Bolsas plásticas. Se usan en el empaque con el fin de evitar 
rozamiento de la cutícula con el cartón que producen lesión afectando 
la buena presentación en los mercados. 
Grapas. Se usan para pegar las cajas. 
Colbón. En algunas fincas en vez de grapa usan colbón para pegar las 
cajas. 
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3.13 CONTROL DE CALIDAD 
Las exigencias de las comercializAdoras y del consumidor final para que 
la fruta, además, de tener buena presentación tenga un excelente sabor, 
hace imprescindible que los productores y comercializadores acojan 
algunas normas mínimas que garanticen una alta calidad de la fruta de tal 
forma que mediante el control de la calidad se garantice el 
posecionamicnto y permanencia de los mercados internacionales que con 
gran esfuerzo han sido conquistado. 
Para lograr una optima calidad es indispensable una acción unificada, 
coordinada e integrada entre productores y comercializadores; según 
sierra (18) la calidad de la fruta abarca todas las etapas que intervienen 
en el proceso productivo"... Con esta premisa permite a los autores 
afirmar que la calidad comienza desde antes de establecer el cultivo y por 
consiguiente sugieren que antes de sembrar es necesario analizar las 
variables inmodificables y modificables y si tanto unas como otras son 
adecimans y / o susceptibles de ser adaptados a las exigencias de la 
plantación. Estas variables son: Condiciones climáticas como 
temperatura, humedad relativa, precipitación, altura sobre el nivel del 
mar, y vientos. Otras variables no menos importantes son: El suelo, 
variedades, manejo agronómico de la plantación como distancias de 
siembra, control fitosanitario, riegos y drenajes, fertilización, 
identificación de los racimos, cosecha y postcosecha entre otros, 
variables que como son conocido por todas las personas que tienen que 
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con el negocio bananero tienen una alta incidencia en la presentación y 
calidad final. 
En el siguiente capitulo se enumera los defectos cuantificados por las 
comercializndoras tanto en la finca del productor como en el terminal 
marítimo o puerto de embarque internacional antes de ser aceptada la 
fruta por el comprador. Las normas de calidad generalmente son 
comunes para todas las comercializadoras, ente las cuales se enumeran y 
se describen las siguientes: 
3.13.1 Defectos por manejos de los racimos en el campo. Entre los más 
comunes se han observado los siguientes: 
3.13.1.1 Daño manual por tutores y herramientas. El daño manual o 
apuntalamiento se presenta cuando al amarrar la planta a la vara de 
bambú o caña brava, ésta fricciona con el racimo ocasionando cicatriz en 
los dedos de algunas manos. 
3.13.1.2 Cicatriz de hoja. La cicatriz de hoja se presenta por frotamiento 
por el racimo, se previene eliminando las hojas o parte de ellas que rozan 
con la fruta, también con el embolse oportuno. 
3.13.1.3 Látex. La presencia de látex ocasiona perdida en la calidad de la 
fruta Esta se presenta cuando se hace el desflore de la fruta en el 
momento no indicado, ocasionando vertimiento de láfrx sobre los dedos 
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de las manos el cual queda pegado a la cutícula de la fruta deteriorando 
su presencia.. 
3.13.2 Defecto por manejo de la fruta desde la cosecha del racimo hasta 
el transporte a la empacadora. Los defectos por manejo de la fruta desde 
la cosecha hasta llegar a la empacadora son fácilmente identificables por 
el inspector de calidad en el momento de ser inspeccionados. Las 
observaciones son trasmitidas a los operarios respectivos para que sean 
tomados los correctivos del caso. 
Entre los principales defectos por manejo tenemos los siguientes: 
3.13.2.1 Cuello roto. El cuello roto generalmente se presenta por manejo 
brusco del racimo tanto por el colcro como por el carruchero, se evita 
dándole un manejo suave y no excediendo la velocidad del carruchero. 
Este defecto consiste en el rompimiento del cuello del banano o pedicélo, 
no tiene ninguna tolerancia por lo cual se recomienda cercenar con la 
gurbia retirando la parte del pedicelo quebrado. El cuello roto también se 
presenta, especialmente en la segunda hilera, por un manejo brusco en el 
cargue y descargue de la caja. 
3.13.2.2 Mutilado. El mutilado no tiene ninguna tolerancia. Consiste en 
una lesión severa que afecta tanto la cascara como la pulpa. Esta lesión 
es hecha, generalmente, por el cosechero al momento de cosechar la 
fruta, también puede ser hecha por el colero, desmanador o saneador. 
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3.1123 Daflo de punta. Puede observarse como cicatriz o como 
maltrato; en el primer caso es permitido que presente pequeñas áreas, en 
el segundo caso no se toleran áreas afectadas Este defecto es producido 
por el rozamiento de la punta de los dedos de manos inferiores con las 
superiores ya sea durante el crecimiento o durante el transporte del 
racimo hasta la planta empacadora, este defecto es más frecuente en la 
variedad Gran enano. Su control se hace mediante un masaje suave hacia 
abajo con la mano y a las manos del racimo en el momento del desflore, 
también, colocando almohadillas ente las manos, las cuales son hechas 
con bolsas de segunda colocadas y selladas con bolsas plásticas de 10 X 
15 cm. 
3.13.2.4 Fruta sucia. Se toleran pequeffas áreas; puede presentarse por 
presencia de polvo de tierra, especialmente en aquella fruta que está a las 
orillas de caminos y carreteras; por residuos de agroquímicos, 
particularmente por fungicidas y aceites aplicados para el control 
fitosanitario; se previene manteniendo la fruta embolsada y colocando 
aspersores en las orillas de los caminos para mantener húmedo el suelo. 
3.13.2.5 Látex. Es una mancha de color oscuro que afecta la apariencia 
externa de la fruta, se presenta cuando se corta cualquier órgano de la 
planta o del racimo, ya sea en el campo, al momento del desflore del 
racimo, al hacer el deshoje, y al cosechar el racimo; también, puede 
presentarse mancha de látex en la planta empacadora al hacer el desmane, 
o al sanear las manos y cuando no se deja el tiempo suficiente (15 
minutos mínimos) la fruta en el tanque de lavado, o no hay flujo 
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permanente de agua en este tanque. Para este defecto son pelinitidas 
pequeñas áreas. 
3.13.2.6 Cicatriz de manejo. Se toleran pequeñas áreas. Este defecto en 
la calidad es producido por roces sobre la cascara de la fruta, se presenta 
en forma superficial sin afectar la pulpa. Generalmente es producida por 
causas mecánicas, se presenta desde el momento en que aparecen los 
racimos hasta cuando se cosechan. 
3.13.2.7 Maltrato por manejo. Al igual que la cicatriz de manejo también 
se presenta por daños mecánicos, pero se diferencia en que el maltrato, al 
momento de ser procesada la fruta el tejido afectado no ha cicatrizado por 
cuanto se presenta generalmente al momento de la cosecha, transporte, 
procesamiento del racimo, empaque, cargue y descargue de las cajas; 
cualquier área afectada es castigada por él Inspector de Calidad. 
3.13.3. Defectos o daños esmsados por plagas. Teniendo en cuenta el 
concepto de plagas, se considera como tal "cuando es capaz de provocar 
un daño o prejuicio económico o en algún otro sentido sea no deseable 
para el hombre".(9). Dentro de los organismos que pueden ser plagas 
porque producen daños a la fruta se mencionan las siguientes: 
3.13.3.1 Insectos. En las áreas bananeras del mundo hay registradas 130 
especies de insectos y ácaros que atacan la cascara de la fruta afectando 
su apariencia, siendo, en algunos casos descartados para la exportación. 
(24). 
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su apariencia, siendo, en algunos casos descartados para la exportación. 
(2A). 
Entre los insectos que mayor daño ocasionan a la fruta, en la zona 
bananera del Magdalena, los autores han observado la presencia de solo 
tres especies que son los que con mayor frecuencia se presentan: 
3.13.3.2 Mancha roja esnisartR por el Trips Chactanophotrips  sp. Como 
su nombre lo indica, se presenta entre los dedos o en otra superficie de la 
fruta una mancha de color rojizo. Se acepta como leve cuando la mancha 
es inferior a media pulgada cuadrada y de intensidad leve en color. 
3.133.3 Picaduras en la piel de la fruta. Se presenta generalmente 
cuando la fruta es joven (menor de dos semanas), por tener la cascara 
tierna la cual al ser utilizada en su alimentación la deteriora de tal forma 
que afecta su apariencia; entre estos insectos están: 
Colaspis sp (Coleoptero) Morrocoyita. 
Trigona sp (Hymenoptera) Mapaitero. 
Tolerancia máxima permitida 0,3 pulgada cuadrada 
3.13.3.4 Hongos y bacterias. Entre las principales que han sido 
reportadas en la zona bananera del Magdalena se encuentran: 
3.133.5 Mancha Johnston (Pyricularia grisea Sacc.). Esta enfermedad de 
la fruta empezó a producir darlo económico con el cambio de la variedad 
Gros Michel por los del grupo Cavendish, en razón de que por su menor 
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altura se crea un micro clima que favorece el desarrollo de dicho 
patógeno. (18). 
Los síntomas se caracterizan por presentar manchas redondeadas y 
hundidas de color café rojizo bordeando el centro hundido de la lesión la 
cual se raja. El daño tiene un diámetio de 4 a 6 milimetros, se presenta 
en la fruta unos días antes de la cosecha y en la postcosecha. No hay 
ningún grado de tolerancia por parte de las comercializadoras. (18). 
3.13.3.6 Mancha diamante (Cercospom sp). Se confunde inicialmente 
con la mancha Johnston, las manchas al comienzo son abultadas y de 
color amarillo con un diámetro de 3 a 5 milímetros las cuales presentan 
una rajadura longitudinal de unos tres centímetros. El tejido rajado y la 
lesión amarilla se toman de color negro diamante. No hay grado de 
tolerancia. (18). 
3.13.3.7 Moquillo (Pseudomonas sp). Se encuentra presente en la zona 
bananera del Magdalena donde no oc-wziona daño económico a la fruta ya 
que la presencia de ésta bacteria es muy esporádica. En observaciones 
realizadas por los autores en días de corte de fruta en algunas fincas de la 
zona bananera del Magdalena encontraron una presencia menor a la 
registrada por la United Brands Company la cual estima una incidencia 
de un dedo por cada 1.900. 
3.13.3.8 Aves. F-s frecuente encontrar en los racimos de banano ya 
embolsados nidos de pájaros. Estas aves al hacer sus nidos en los 
racimos ya embolsados rayan con la uñas los dedos de algunas manos de 
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los racimos siendo descartados para exportación. Los autores consideran 
que es mayor el beneficio que representa en la cadena ecológica, que el 
daño económico que pueda ocasionar al deteriorar para la exportación 
algunos pocos racimos que puedan ser utilizados en el mercado regional. 
3.13.4 Defectos ocasionados por el proceso de empaque. Las causas más 
frecuentes son: Fruta mal clasificada, hileras flojas, empaque alto, fruta 
remontada, hileras enfrentadas, bolsa de empaque rota, división mal 
halada, mala ubicación de las manos en las hileras. (21). 
Los anteriores defectos ocasionados en el momento de ser empacada la 
fruta hecha por tierra todo el cuidado brindado al cultivo durante el 
periodo vegetativo. Estos defectos que son en parte, consecuencia del 
maltrato de la fruta por los operarios traen como consecuencia, en 
algunos casos, rechazos de altos volúmenes por parte de las 
comercializadoras. 
3.13.5 Defectos de origen fisiológico: Punta amarilla, mancha de 
madurez, pegana o paella, Cascara rajada, dedos deformes, Dedos 
maduros, quimera, quemadura de sol. 
En los anteriores defectos no se permite ningún grado de tolerancia, se 
corrige eliminando los dedos que presentan dichos imperfectos. (18). 
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3.13.6 Especificaciones de calidad y tolerancia. Las comercializadoras 
de banano que operan en la zona bananera del Magdalena, imparten a los 
productores algunas normas de rAlidad que generalmente son comunes 
para todos. Velázquez (25), en su anexo 2 al contrato de compraventa 
hace las siguientes especificaciones, haciendo la salvedad de que Banacol 
podrá modificarlas de acuerdo a las exigencias del mercado 
Internacional: 
Nivel mínimo de calidad: 90% 
Variedad: Cavendish. 
Unidad de empaque: Manos o gajos. 
3.13.6.1 Defectos de la fruta Máxima severidad 
permitida 
Puntas negras 
Flores adheridas al extremo de los 
bananos 
Magulladuras 
Puntas de cigarro 
Picados por insectos y enfermedades 
Bananos pegados 
Bananos mal formados (incluyendo 
bananos irregulares en el gajo) 
Bananos mutilados (incluyendo 
cortaduras y piel abierta) 










Bananos maduros total o parcialmente Ninguno 
I Iongos y pudriciones Ninguno 
Pintas, manchas de madurez y daños 
causados por Thrips Leve 
Cicatrices (en la piel) Leve 
Speckling (puntos cafés o negros) Leve 
Daño de insectos Thrips Leve 
Dedos dobles (peguetas y/0 pachas) Ninguno 
mancha de diamante Ninguno 
dedos con punta quemada Ninguno 
cuello roto Ninguno 
Cortes de gurbia Ninguno 
Grasa y suciedad Ninguno 
Johnston Ninguno 
Moquillos Ninguno 
Dedos cortos Ninguno 
Vitolas altas Ninguno 
Vitolas bajas Ninguno 
Dedos con punta quemada Ninguno 
Todos los demás defectos Leve 
Los anteriores defectos y sus tolerancias son aplicables a cualquier tipo 
de fruta, Pi einiun, Primera A y Primera B.(25). 
Otras especificaciones de calidad, generalmente comunes para todas las 
comercializadoras que operan en la región, son las siguientes: 
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3.13.6.2 Largo mínimo del dedo. El largo mínimo permitido está dado 
con base al tipo de fruta, al lugar de destino del mercado y a la oferta de 
otras frutas. 
Para fruta Premiun 8 pulgadas de pulpa a punta, medidas por el dedo de 
corte del gajo, en algunas comercializadoras (Banacol) por ejemplo, en 
otras, (Técnica Baltime de Colombia) todos los dedos del gajo deben 
medir como mínimo 8 pulgadss 
Para fruta de Primera A el largo es el mismo que para el Premiun; solo 
que en este c.aso se aceptan dos gajos de 7,5 pulgadas por caja. La fruta 
que se exporta para Arabia Saudita por su calidad y precio de venta es 
considerada Primera A. se exporta en manos y el largo mínimo permitido 
es de 7,5 pulgadas del dedo central de la mano. 
Generalmente para el segundo semestre las exigencias son mayores en 
razón de que cl banano tiene mayor competencia por presencia de los 
mercados de otras frutas, especialmente de las zonas templadas, para esta 
época, y en especial para el último trimestre del año las 
comercializadoras aumentan el largo del dedo en media pulgada en las 
especificaciones de fruta Premiuny Primera A. 
3.13.6.3 Grado permitido. El grado indica el diámetro de la fruta, se 
mide por el dedo de corte o por el dedo central del gajo, dependiendo de 
las exigmcias de la comercializadora. 
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La fruta que va para el mercado Norteamericano oscila entre 7 y17 líneas 
(39 y 49 grados) mínimo y máximo respectivamente. Para fruta cuyo 
destino son los mercados Arabe y Europeo, es de 7 y 15 líneas (39 y 47 
grados). 
3.13.6.4 Número mínimo de dedos por gajos: cuatro. 
Para Premiun: Dos gajos de cuatro dedos. 
Para Primera A: No hay limites de gajos de cuatro dedos. 
Para Primera B: Se aceptan dos gajos de tres dedos por caja. (25). 
3.13.6.5 Dedos sueltos por caja. Ninguno. 
3.13.6.6 Peso neto por caja. 41,5 libras. Variación máxima permitida 
(más o menos) cuatro onzas. 
3.13.6.7 Marcado de los gajos con etiquetas o sellos. 
3.13.6.7.1 Tipos de etiquetas o sellos: A solicitud de la comercializadora 
se colocan los sellos que generalmente identifican a la comercializadora. 
3.13.6.7.2 Bananos que deben ser marcados: Interior del verticilio 
solamente. 
3.13.6.7.3 Cuando haya tres bananos en el interior del verticilio: Se 
marca el dedo central. 
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3.13.6.7.4 Ubicación y orientación del sello o etiqueta: Centro del banano 
y en forma alterna entre los dedos. 
3.13.7 Procedimiento para determinar el porcentaje de calidad. Las 
comercializadoras tienen unos parámetros previamente establecidos para 
medir cl porcentaje de calidad dc la fruta comprada a sus productores. 
Comercializadora Internacional de bananos de Colombia (C. I. 
BANACOL) utiliza el siguiente método para precisar el porcentaje de 
calidad: 
Se tomaran cajas que se encuentran totalmente procesadas. 
Cada cinco cajas inspeccionadas se hará una calibración. 
Peso bruto mínimo: 44,8 libras por caja. 
El porcentaje de calidad se determina por la siguiente fórmula: 
100- (número defectos) x 100 
Porcentaje de calidad = 
 
( núm cajas x 18) 
3.13.7.1 Resultado de la inspección de calidad. Si la primera inspección 
da un porcentaje mayor o igual al 90% se acepta toda la fruta ; si la 
primera inspección muestra entre 80% y 89% se hace una segunda 
inspección, si la primera inspección está por debajo del 80% no se tiene 
derecho a una segunda inspección y se rechaza toda la fruta procesada. 
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Si la segunda inspección da mayor o igual al 90%, se acepta toda la fruta 
excepto las cajas rechazadas en la primera inspección. Si la segunda 
inspección esta por debajo del 90% se rechaza la fruta procesada hasta el 
momento.(6). 
3.13.8 Transporte. Para el transporte es indispensable tener en cuenta 
algunas características especiales del banano que van a incidir en la 
apariencia y presentación final. Entre las características a tener en cuenta 
para el transporte de esta fruta tropical, los autores consideran importante 
destacar las siguientes: 
Es una fruta climatérica, esto quiere decir, que se cosecha verde y dura, 
pero en estado de madurez fisiológica ideal y mediante procesos 
bioquímicos intrínseco madura y envejece. 
La piel del banano es muy delicada y sensible, razón por la cual se hace 
necesario transportarla con mucho cuidado evitando golpes bruscos para 
no desmejorar la presentación y calidad_ 
El banano contiene un 80% de agua y una área de piel muy amplia que 
facilita la deshidratación ; para reducir la perdida de agua y conservar la 
apariencia fresca de la fruta son necesarios, lograr un eficiente empaque, 
transporte y almacenamiento. 
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Durante el transporte el banano produce y libera etileno, éste gas 
incentiva el proceso de maduración en dosis tan bajas como un cien 
milésimo en volumen. Por esta razón el banano se recomienda que sea 
transportado solo, es decir, sin la presencia de otras frutas, hortalizas y 
vegetales que al producir etileno aumentan su concentración. 
El éxito del transporte del banano está en lograr que la fruta permanezca 
la mayor parte del tiempo posible verde con el fin de facilitar su 
comercialización, esto se consigue controlando los mecanismos que 
inician el proceso de maduración. La icspiración del banano se 
multiplica por 2,5 cuando la temperatura se eleva 10°C.(21). 
Los bananos son muy sensibles a las temperaturas, la reducción de ésta 
para disminuir la respiración y por consiguiente su actividad biológica 
durante el transporte y aLmacenarniento es muy limitado y no puede 
soportar periodos prolongados a temperaturas inferiores a 12°C. ó 
superiores a 28°C. En el primer caso se quema la cutícula y en el 
segundo se inicia una maduración prematura irreversible con graves 
perdidas económicas (18). 
3.13.8.1 Transporte por carretera. Terminado el proceso de empaque las 
cajas se deben colocar inmediatamente en camiones que tengan el piso en 
perfecto estado, que estén provistos de una buena carpa para proteger la 
fruta del sol ye! agua. Cuando en el momento del empaque no hay 
disponibilidad de ninguno de las medios de transporte citados, las cajas 
se deben colocar en la sombra en un lugar ventilado y sobre estibas en 
arrumes no mayores de 5 cajas, las cuales deben ser transportadas al 
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terminal marítimo en el mismo día del corte para ser colocadas e,ri el 
buque bananero previamente refrigerado. 
Al momento del cargue de los camiones y furgones es importante 
comenzar el &mime por los bordes 1Fifftrales, terminando en el centro 
presionando moderadamente las cajas hacia la parte anterior 6 delantera 
con el fin de reducir el espacio entre las columnas para que no se presente 
dificultad al momento de cerrar el vehículo. En el momento del cargue y 
descargue las cajas se deben coger por los agarraderos u orificios, no se 
deben ladear ó voltear para no desorganizar el empaque que podría 
ocasionar deterioro en la calidad, tampoco se deben tirar bruscamente o 
arrastrarse. 
En la zona bananera del Magdalena, cl transporte de la fruta desde las 
fincas hasta el terminal marítimo se hace en camiones y furgones con 
capacidad para 450 y 970 cajas respectivamente, para esta movilización a 
excepción de una comercializadora multinacional que parcialmente 
transporta su fruta en furgones refrigerados. 
Es frecuente para algunas comercializadoras Compañía Internacional de 
unión de bananeros de Uraba S.A. (C.I. UNIBAN S.A.), Compañía 
Internacional Chiquita (CHIQUITA INTERNATIONAL COMPANY), 
Compañía Frutera Estandar (STANDARD FRUIT COMPANY) , 
transporta la fruta en pallets desde las fincas de los productores hasta los 
mercados internacionales. La paletización consiste en colocar sobre una 
estiba de madera, 3x2 cajas de base por 8 cajas de alto sostenida en las 
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cuatro esquinas que forma el pallet por ángulos de un grueso cartón y 
amarrados con abrazaderas o anillos de plástico. 
Estos pallets son armados sobre una plataforma construida para éste tipo 
de embarque, para ubicarlo correctamente dentro del vehículo se usa un 
gato o jack pallet con el cual se empuja suavemente. Las fincas que no 
disponen de plataforma, los pallets son armados dentro del vehículo. 
La ventaja mas importante de la paletización es la reducción de los costos 
en el cargue y descargue de la fruta y eliminación de varias operaciones 
de manipulación. (23). 
3.13.8.2 Transporte marítimo. El transporte marítimo se hace por el 
muelle marítimo de Santa Marta a través de motonaves especialmente 
acondicionadas para este tipo de carga, este transporte, al igual que el 
terrestre es un proceso coherente integrado a un proceso de producción y 
e,omercializarión para el cual se tiene en cuenta la programación de 
cosecha, volumen, características del navío, destino y mercadeo. 
Así como la producción del banano ha evolucionado, el transporte 
marítimo ha hecho lo propio al pasar desde las lentas y pesadas goletas 
movidas por viento hasta la adquisición por parte de la Boston Fruit Co. 
en 1988 del primer buque a vapor, incorporando en 1901 la refrigeración 
por parte de la sociedad Naviera Elder Dempster a la motonave Port 
Moran con capacidad de 25.000 racimos. (21). 
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El barco bananero es un buque de carga clasificado como ligero y rápido, 
altamente automatizado con un alto grado de confiabilidad en sus 
equipos, permite programar y ejecutar los cálculos de navegación y 
almacenamiento a través de computadoras lo que le permite llegar a los 
mercados en un momento oportuno con un producto de alta calidad.(21). 
En estas modernas motonaves, es transportada la fruta que se produce en 
esta rica región de la Costa Norte Colombiana hasta los mercados de 
Estados Unidos de Norte América, Arabia Saudita, Rusia y para el 
mercado común Europeo. 
Los aspectos a tener en cuenta por parte de la tripulación en el transporte 
del banano son entre otros los siguientes: 
3.13.8.2.1 Preenfriarniento de las bodegas. Las bodegas se deben 
preenfriar con 48 horas de anticipación a la carga a una temperatura de 
7°C. según, esta temperatura permite compensar el calentamiento de las 
bodegas por permanecer abiertas durante el arribo de las cajas y por el 
calor que trae la fruta.(18). 
3.13.8.2.2 Enfriamiento de los bananos. El objetivo principal de enfriar 
los bananos es el de disminuir su actividad biológica ó evitar perdidas de 
humedad o maduración prematuras En los buques modernos es posible 
iniciar la refrigeración en forma independiente para cada piso de la 
bodega en la medida en que es cargada La temperatura requerida para 
transportar la fruta es de 12°C. y toma un tiempo de 12 a 20 horas a partir 
del momento de iniciar la. ventilación con 75 a 90 intercambios por hora. 
(21). 
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3.13.8.2.3 Renovación de aire. La renovación de aire se hace de dos a 
cuatro veces por día con el fin de eliminar concentraciones altas de CO2 
y de etileno liberado por los bananos. La concentración de CO2 no debe 
ser superior de 0.5% y la humedad relativa debe permanecer entre 80 y 
85%. Esta práctica es vital para el transporte y almacenamiento de la 
frata(21). 
3.13.8.2.4 Control de temperatura. Se hace a través de un sistema 
computarizado que permite corregir cualquier falla que se presente en 
alguna bodega o en un piso del buque bananero. 
3.13.9 Cargue de los buques bananeros. La carga puede efectuarse a 
granel (cajas sueltas) en pallets ó en contenedores refrigerados. 
Cuando el buque es cargado a granel, las cajas son estibadas en las 
bodegas en hileras y columnas de 9 cajas de alto. Es el más generalizado 
y puede hacerse manual 6 mecanizado a través de fajas transportadoras 
y/o con tarimas de 50 a 55 cajas estibadas las cuales son levantadas con 
grúas para ser depositadas en las bodegas. 
La fruta también puede ser cargada en pallets de 48 cajas cada uno los 
cuales son estibados con grúas, el flete es mas costoso, pero la calidad de 
la fruta es mayor. 
El transporte en contenedores es reciente y consiste en una caja 
rectangular de metal con capacidad de 58.6 metros cúbicos que permite 
transportar 760 cajas de 18,14 kg. Cada unidad está dotada de dos 
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puertas amplias y en el lado opuesto dos orificios que sirvan para 
suministrar aire frío que puede ser producido por el equipo propio del 
contenedor ó por una unidad central del buque. Este sistema es ventajoso 
porque conserva la fruta con una alta calidad, como desventaja presenta 
un mayor valor del flete. 
3.13.10 Comercialización de los bananos. En la comercialización 
interviene un grupo de personas con responsabilidad especificas 
hábilmente coordinadas de tal manera que no quede ningún aspecto 
importante sin ser cuidadosamente analizado por las personas que 
intervienen en el negocio bananero. Entre estas personas citamos: 
El productor que es quien cultiva, cosecha, empaca, transporta al terminal 
marítimo y vende a una precio F.O.B. ( Free on Board - libre a bordo). 
El Intermediario Exportador que generalmente es una compañía 
multinacional o nacional, contrata los barcos, efectúa el ~porte y 
vende la fruta a un precio F. O.R. ( Free on Rail - libre sobre descarga). 
Las empresas maduradoras mayoristas compran la fruta completamente 
verdes ó frescas al importador, éstas después de someter la fruta a un 
proceso de almacenamiento y maduración vende el producto a la cadena 
de mayoristas y supermercados y estos a su vez, vende al consumidor. 















La comercialización del banano se inicia una semana antes de cosechar la 
fruta, por ésta razón la comercializadora necesita conocer con 
anticipación el número de cajas a embarcarse para poder venderla entre 
sus clientes una semana antes de llegar al sitio de destino. Castillo (5),. 
afirma que "en todos los centros de distribución del banano, existe un 
rango de cantidades que pueden ser vendidas sin afectar el precio"... con 
esta afirmación se revalida el precepto de la oferta y demanda para el 
precio del banano. 
En el mercado de Nueva York el día lunes a primera hora se fija el precio 
para esa semana con base en la cotizgrión de la marca "chiquita" primera 
en importancia, de acuerdo con esta información el sello Dole, segundo 
en importancia fija su precio, seguido de los sellos Del Monte, Pacific 
Fruit, Turbana etc. También influye en la cotización, además de la marca 
el país de origen, el banano proveniente de Panamá y Costa Rica ha 
tenido mejores precios que la fruta proveniente de Guatemala, Honduras, 
Colombia y Ecuador. (21). 
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4. RESULTADOS Y DISCUSION 
Con los resultados obtenidos en la presente investigación se pueden 
anotar los siguientes aspectos: 
4.1 La variedad Giant Cavendish (Grand Naine), es resistente al 
volcamiento producido por los vientos muy frecuente en nuestra región, 
además su productividad, calidad, sabor y aceptación son excelentes. 
4.2 La cosecha se debe realizar en el momento más oportuno, es decir, el 
racimo debe estar completamente verde y con una madurez fisiológica, 
esto se da entre los setenta días (diez semanas) y los ochenta y cuatro días 
(doce semanas). 
4.3 El uso del calibrador es importante para determinar el grosor o grado 
de vitola, el cual debe oscilar entre 39 grados (siete líneas) y 48 grados 
(dieciséis lineas), medidas necesarias para garantizar una buena fruta. 
4.4 1. AS explotaciones bananeras deben tener una adecuada 
infraestructura para. garantizar una excelente calidad como: Drenaje 
adecuado, riego abundante, cablevía, un buen sistema dc tutorado o 
amarre de la plantación, empacadora, y vías en buen estado. 
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4.5 El transporte desde la finca hasta el puerto de embarque debe hacerse 
en camiones y/o contenedores en buenas condiciones, las cajas deben 
llevar una buena ubicación para que la fa-uta llegue en buen estado. 
4.6 Con relación al transporte marítimo, este debe ser ligero y rápido, 
altamente automatizado, con un alto grado de confiabilidad en sus 
equipos. 
5. CONCLUSIONES 
5.1 Las variedades predominantes en la zona bananera del Magdalena 
son Robusta (Valery) y Giant Cavendish (Gran Enano). También otras 
variedades son cultivadas con menor escala, casi que al nivel de ensayo, 
corno son Fina negra y William. 
5.2 El banano es una fruta climatérica, su cosecha se hace verde y dura, 
mediante un proceso bioquímico intrínseco madura y envejece. 
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el grosor y el número de hojas de la planta ya que la fruta debe llegar a 
los mercados Internacionales verde, fresca y de buena calidad. 
5.4 Un retraso en la cosecha puede aumentar la susceptibilidad de la 
producción, haciendo que la calidad del producto sea baja y de escaso 
valor en el mercado. 
5.5 El banano es una de la más importantes fruta tropical de exportación 




5.6 Colombia, por sus condiciones climáticas y de suelos, está en la 
capacidad de producir frutas durante todo el año, satisfaciendo mercados 
en momentos en que la oferta mundial se redli7r-n  
5.7 En general, uno de los mayores problemas relativos a la implantación 
de un programa de normalización y control de calidad, es la falta de 
personal calificado y con experiencia; es necesario una mayor 
capacitación y divulgación para el personal en todo lo relacionado con el 
proceso de postcosecha. 
5.8 El empaque debe hacerse teniendo en cuenta las recomendaciones 
técnicas para que la fruta llegue al consumidor final en optimas 
condiciones. 
5.9 La fruta es negociada en el exterior por el importador quien la vende 
al mayorista completamente verde y fresca, este después de someterla a 
un proceso de maduración es color-n(1R en supermercados detallistas y 
fruterías a disposición de consumidor. 
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